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Кисломолочні продукти завдяки своїм корисним властивостям є одними із 
найважливіших елементів повноцінного харчування людини. За обсягами 
виготовлення йогурт посідає друге місце (25,8 %) у структурі галузі [1].  
Однією із проблем є те, що на ринку переважає йогурт з додаванням цукру. 
Це обмежує його вживання діабетиками та людьми, що вживають 
низькокалорійну їжу. Також при виготовленні йогурту виробники зазвичай 
обмежуються традиційним складом закваски, використовучи Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus (болгарську паличку) та Streptococcus salvarius 
subsp. thermophilus (термофільний стрептокок). Додавання ж інших 
бактеріальних культур дозволить підвищити пробіотичні властивості продукту. 
З огляду на описані проблеми, задачею є вибір бактеріального препарату для 
заквашування та якісного натурального підсолоджувача. 
Додавання до складу закваски L. acidophilus (ацидофільної палички) 
дозволяє отримати продукт з високою антагоністичною активністю до 
патогенних та умовно патогенних мікроорганізмів, резистентністю до 
агресивних сполук травної системи, високим ступенем адгезивності. Такий 
йогурт вважається продуктом оздоровчого призначення, котрий рекомендовано 
вживати в профілактичних цілях для нормалізації кишечної мікрофлори, обміну 
холестерину та поліпшення процесів травлення [2]. Використання ребаудіозиду 
А – натурального підсолоджувача, який отримують із листя стевії, дозволяє 
отримати низькокалорійний йогурт з приємним солодким смаком без гіркого, 
металевого чи іншого неприпустимого присмаку [3]. 
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